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Kereskedelmi  paprikaőrlemények  vizsgálata,  különös 
tekintettel  azok  homoktartalmára. 

Dr.  Windisch  Rikárd-tól. 


Hazánkban  a paprikát  egyes  vidékeken  meglehetősen  nagy  mennyiségben 
termesztik,  s a hüvelyeiből  készitett  őrlemény  nemzeti  fűszert  képez,  melyet  a 
magyar  konyha  nem  nélkülözhet.  Mindezek  daczára  hazánk  kémikusai  közül,  a 
rendelkezésemre  álló  irodalom  tanúsága  szerint,  csak  kevesen  foglalkoztak  az 
őrlött  paprika  vizsgálatával. 

Bittó 1 röviden  megbeszéli  a paprikaőrlemény  előállítását,  s három  teljesen 
tiszta  kereskedelmi  paprika  őrlemény  kémiai  összetételét  a weendei  módszer  sze- 
rint megvizsgálva  közli.  Elsőrendű  készítményben  5— 6'5%-os  hamutartalmat 
talált.  Másodrendű  készítmény  hamutartalma  7°/0-os  lehet.  Végezetül  a legfonto- 
sabb hamisitó  anyagokról  tesz  említést,  s egyesek  kimutatására  eljárásokat  ajánl. 
Bittó 2 egy  később  megjelent  dolgozatában  az  érett  paprikahüvely  kémiai  össze- 
tételét közli.  Meghatározta  a hüvely-,  szár-,  mag-,  gyümölcshéjj  s a magház  meny- 
nyiségét.  Ezen  egyes  alkotórészek  kémiai  összetételét,  ezen  egyes  alkotórészek 
tiszta  hamujának  részletes  összetételét,  s végre  néhány  őrlemény  összetételét  is 
közli.  Említett3  szerző  a közölt  vizsgálatokon  kívül  a magban  található  olajat  és  a 
mag  szénhy drótjait  vizsgálta  meg  behatóbban*. 

Vedrődi 4 a paprikahüvely  egyes  alkotórészeinek  hamutartalmát  határozta 
meg.  Tiszta  paprikaőrleménytől  azt  kívánja,  hogy  annak  hamutartalma  6-  6'5°/0-nál 
sokkal  nagyobb  ne  legyen.  Meghatározta  a paprikahüvely  egyes  alkotórészeiben 
az  aetherrel  kivonható  alkotórészek  mennyiségét.  Megbeszéli  a hamisításra  hasz- 
nált anyagokat,  s ezek  kimutatására  útmutatást  ád.  Kereskedelmi  paprikaőrlemé- 
nyekben a hamumennyiségét  3*O2°/0-tól  egészen  16'6°/0-osnak  találta. 
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1 Béla  von  Bittó:  Über  die  Verfálschung  dér  Paprikawaren.  Chemiker-Zeitung  16,  1836—1837, 
lásd  Chemisches  Centralblatt  1893,  I.  kötet,  170.  oldal. 

2 Béla  von  Bittó : Die  chemisolie  Zusammensetzung  dér  reifen  Paprikaschote.  Die  land- 
wirtschaftlichen  Versuchstationen,  42.  kötet,  369.  oldal,  lásd  még : Chemisches  Centralblatt  1893, 

II.  kötet  650. 


8 Béla  von  Bittó:  Neuere  Untersuchungen  über  die  chemische  Zusammensetzung  dér  rőten 
Paprikaschote.  Die  landwirtschaftlichen  Versuchstationen  46.  kötet,  309. 

4 Dr.  Viktor  Vedrődi : Untersuchung  des  Paprikapfeffers.  Zeitschrift  für  Nahrungsmittel- 
untersuchung,  Hygiene  und  Warenkunde  1893.  22.  füzet.  Chemisches  Centralblatt  1894,  I.  kötet. 

122.  oldal. 
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Több  Ízben  lévén  alkalmam  paprikaőrleményeket  vizsgálhatni,  melyek  a 
mikroszkópiái  vizsgálat  alapján  tisztának  voltak  minősitendők,  de  paprikán  kívül, 
kisebb-nagyobb  mennyiségben  homokot  tartalmaztak.  Hogy  a homokot  tartalmazó 
paprika  elbírálásánál  minő  álláspontot  foglaljon  el  a vizsgálatot  végző  kémikus, 
erre  vonatkozólag  a szakirodalom  kevés  tanácsot  nyújt.  Bujard  és  Baier  tápszer- 
vizsgálati kézikönyvükben  — 81.  oldal  — azt  mondják,  hogy  a paprika  homoktar- 
talma legfeljebb  0*5%  legyen.  Ballá 6 szerint  a 3—4%  homokot  tartalmazó  pap- 
rika tisztátalanul  kezelt  árunak  minősítendő. 

A rendelkezésemre  álló  irodalomban  nem  találván  olyan  dolgozatot,  melynek 
czélja  lett  volna  a kereskedelmi  paprikaőrleményeket;  homoktartalmukra  nézve 
megvizsgálni,  szükségesnek  tartottam  ily  irányú  vizsgálatok  végzését. 

Németországban  nem  ugyan  a fűszerek-,  hanem  a takarmányok  homoktar- 
talmának kérdése,  már  ismételten  foglalkoztatta  az  illetékes  tényezőket.  A német 
mezőgazdasági  vegykisérleti  állomások  szövetsége  VII.  Drezdában  tartott  főülésén 
kimondotta,  illetve  kötelezővé  tette  minden  takarmányban  a homok  s egyéb  hoz- 
zájuk kevert  ásványi  alkotórészek  minőleges  meghatározását;  s ha  ezen  előleges 
vizsgálat  alkalmával  az  derülne  ki,  hogy  a takarmány  akár  homokot,  akár  egyéb 
ásványi  alkotórészeket  a normálisnál  nagyobb  mennyiségben  tartalmazna,  azok 
mennyilegesen  is  meghatározandók.  Hogy  mekkora  legyen  azonban  a megenge- 
dett normális  homoktartalom,  e fölött  megegyezés  nem  jött  létre.  Egyesek  a 
mellett  kardoskodtak,  hogy  ha  az  olajpogácsa  1%-nál  több  homokot  tartalmazna, 
már  nem  elég  tisztának  minősítessék.  Mások  ekkora  homoktartalom  kifogásolá- 
sában a vásárló  mezőgazda  hiábavaló  nyugtalanitását  látták,  s hajlandók  voltak 
mérsékelt  homoktartalomra  általában  kevesebb  súlyt  fektetni. 

«A  takarmányokban  található  homok  jelentőségéről  különbözőképen  Ítélhe- 
tünk a szerint,  hogy  annak  megítélésénél  minő  álláspontra  helyezkedünk.  Ha  csak 
arra  gondolunk,  hogy  a homok  az  állat  szervezetére  esetleg  hátrányos  hatású, 
akkor  még  relatíve  nagy  mennyiségű  homokot  sem  kifogásolunk.  Habár  az  állat 
szervezetébe  kerülő  finom  homok  ott  az  u.  n.  homokkóiikát  idézi  elő,  e veszély 
bizonyára  nem  áll  be,  ha  egy  kifejlett  szarvasmarha  vagy  ló  naponta  1 — 1%  kg. 
2 — 3%  homokot  tartalmazó  takarmányt  kap,  melylyel  együtt  30—50  gr.  homok 
kerül  szervezetébe.  Egészen  más  világításban  látjuk  a homoktartalmat,  ha  arra 
az  álláspontra  helyezkedünk,  miszerint  a vevőnek  joga  van  teljesen  tiszta,  ennél- 
fogva lehetőleg  homokmentes  áruhoz.  A bírálatnál  ezen  szempontot  tartva  szem 
előtt,  már  aránylag  csekély  mennyiségű  homokot  kell  figyelembe  vennünk. 
Egyetlen  egy  vevő  sem  fogja  természetesnek  találni,  hogy  ha  egy  waggon  rako- 
mány repcze-  vagy  lenmagpogácsával,  minden  további  nélkül  2 q homokot 
(=2°/o)  kell  2 q pogácsa  helyett  megvásárolnia.  Ha  ezen  kérdést  az  utóbbi  szem- 
pontból tekintjük,  arra  az  eredményre  jutunk,  hogy  a homok  jelenlétét  maga 
magáért  kell  megítélnünk  és  elitélnünk  a nélkül,  hogy  más  körülményekre  tekin- 
tettel lennénk.  Ez  esetben  már  nem  is  jöhet  tekintetbe,  hogy  a szállított  takar- 
mány esetleg,  daczára  magasabb  homoktartalmának,  még  szavatolt  tápanyag  tar- 
almu-e.  A mint  az  eléggé  ismeretes  minden  takarmány  protein-  és  zsírtartalma  jelen- 
tékeny ingadozást  mutat,  melyre  az  évjáratnak,  valamint  a nyersanyag  származási 

6 Ballő  Mátyás:  Budapest  székesfőváros  vegyészeti  és  tápszervizsgáló  intézetének  évkönyve 
1895.  87.^  oldal. 
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helyének,  s egyebeknek  van  befolyása,  állandó  maximális  és  minimális  tápanyag- 
tartalom  egyetlen  takarmánynál  sincsen.  Ha  csak  arra  fektetünk  súlyt,  hogy  a 
tápanyagokból  bizonyos  átlagos  mennyiség  legyen  a takarmányban,  eszébe  jut- 
hatna valakinek,  hogy  egy  protein-  és  zsirdús  árut  annyi  homokkal  keverjen, 
hogy  az  éppen  átlagos  tápanyagtartalmuvá  legyen.  Ezen  eljárást  határozottan 
hamisitásnak  kellene  minősíteni  s ezen  árut  elvetni,  daczára  annak,  hogy  táp- 
anyagtartalma normális. 

Ha  szigorúan  ahhoz  ragaszkodunk,  hogy  normális  minőségen  kívül,  egy- 
idejűleg lehetőleg  minden  idegen  alkotórész  kizárta  szavatoltassék,  tulajdonképpen 
már  nincsen  többé  ok  arra,  hogy  tisztátalan  takarmány  elnézően  elbiráltassék. 
Ha  a gyáros  olajpogácsáját  vagy  egyéb  gyártási  hulladékokat  a lehető  legjobb 
áron  kíván  értékesíteni,  akkor  kötelessége  azok  előállításánál  a legnagyobb  gond- 
dal eljárni,  vagyis  a nyers  anyagokat  feldolgozásuk  előtt  a lehetőséghez  képest 
minden  idegen  alkotórésztől  megtisztítani.  A ki  ebben  hibázik,  a ki  az  ehhez 
szükséges  munkát  és  fáradtságot  restelli,  ne  csodálkozzék  azon,  ha  gyártmányait 
mindenütt  hiányos  tisztaság  czimén  kifogásolják,  ha  azokon  nehezen  és  csak 
leszállított  áron  tud  túladni. 

Ha  tökéletlenül  megtisztított  árut  jó  minőségű,  gondosan  előállított  áruval 
vennénk  egyenrangúnak,  ez  egyenlő  volna  a hanyag  munka  dijjazásával. 

Takarmányoknál  első  sorban  a nyers  anyagnak  homoktól  való  megtisztítása 
említendő,  a mi  egy  kis  jóakarattal  majdnem  mindig  igen  tökéletes  módon  végezhető. 
Absolut  tisztaság  természetesen  e tekintetben  nem  érhető  el,  valami  a homokból 
majd  mindig  visszamarad,  melyet  a takarmányok  normális  homoktartalmának  neve- 
zünk, s mielőtt  egységes  mértékhez  jutunk  a takarmányoknak  ez  iránybani  elbí- 
rálására, mindenekelőtt  tapasztalatokat  kell  gyűjteni,  mekkorák  ezen  előforduló 
homokmennyiségek.  Bátran  állíthatjuk,  hogy  e tekintetben  még  nagyon  kevés 
tapasztalat  áll  rendelkezésünkre,  s ez  oka  annak,  hogy  a németországi  kísérleti 
állomások  szövetségének  ülésein  a takarmányok  homoktartalma  fölött  megegyezés 
még  nem  jött  létre. » 

A tapasztalt  hiányokon  segítendő  Br.  B.  Schulze  * kitől  a megelőzőleg 
közölt  fejtegetések  is  származnak,  mintegy  1100  különböző  a kereskedelemben  elő- 
forduló takarmányban  a homoktartalmat  meghatározta,  s a talált  homoktartalmak 
alapján  javaslatokkal  szolgál,  hogy  különböző  kereskedelmi  takarmányokban  minő, 
illetve  mekkora  homoktartatom  vehető  normálisnak. 

Minthogy  ezen  fejtegetések  bennünket  ez  idő  szerint  közvetlenül  nem  érde- 
kelnek, azok  közlésétől  eltekinthetek. 

Ha  a paprikaőrleményekben  található  homokmennyiség  elbírálásánál  ugyan- 
arra az  álláspontra  helyezkedünk,  mint  a minőre  Schulze  a takarmányokban  lévő 
homoktartalom  megítélésénél,  részben  más  eredményekhez  jutunk,  mint  ő. 

A mi  mindenekelőtt  a homoknak  a szervezetre  gyakorolható  ártalmas  vagy 
hátrányos  hatását  illeti,  ettől  paprikánál  s általában  őrlött  fűszernél  tartani  nem 
kell,  miután  ezekből  aránylag  csak  nagyon  keveset  használunk,  illetve  élvezünk, 
úgy  hogy  még  aránylag  nagy  homoktartalmu  fűszerrel  is  csak  kevés  homok  jut 
a szervezetbe,  melyben  ártalmas  hatású  nem  lehet. 

6 Br.  B.  Schulze:  Studien  über  den  Sandgehalt  dér  Handelsfuttermittel.  Die  landwirtschaft- 
lichen  Versuehstationen.  47.  kötet,  361.  és  következő  oldal. 
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Egészen  másképpen  bírálandó  el  a hoinoktartalom  a másik  szempont  sze- 
rint; a mennyiben  fűszernél  ugyanazt  kívánhatjuk  meg,  a mit  a homoktartalmat 
illetőleg  a kereskedésbeli  takarmányoktól  megkívántunk,  hogy  t.  i.  a vevőnek 
teljes  joga  van  lehetőleg  tiszta,  tehát  a mennyire  lehetséges  homokmentes  áruhoz 

A kereskedelmi  paprikaőrlemények  homoktartalmáról  azonban  ezidőszerint 
tapasztalataink  nincsenek.  Nem  tudjuk,  hogy  a különböző  minőségű  paprikákban 
mennyi  homok  szokott  előfordulni,  s igy  természetesen  azt  sem  mondhatjuk  meg, 
hogy  milyen  mennyisége  a homoknak  normális,  s milyen  homoktartalom  veendő  tisztá- 
talanságnak,  fertözménynek,  esetleg  hamisításnak ! 

Hogy  e tekintetben  egységes  mértékünk  legyen , melyet  a paprikák  ez  irány- 
báni  elbírálásánál  használhatunk , nem  marad  egyéb  hátra,  mint  különböző  minőségű 
paprikaörleményeket  homoktartalomra  nézve  megvizsgálni ; s a vizsgálatok  folyamán 
nyert  eredményekből  a megengedhető  homoktartalmat  megállapítani. 

Ily  irányban  végeztem  a keszthelyi  m.  kir.  mezőgazdasági  vegyid sérleti 
állomás  laboratóriumában  vizsgálatokat,  s ezekről  óhajtanék  a következőkben 
beszámolni. 

A rendelkezésemre  álló  irodalomban  a paprikaőrlemények  gyári  készítésé- 
ről, vagy  csak  hézagos,  vagy  pedig  csak  nagyon  rövid  leírásokat  találtam.  Ezen 
vizsgálataimmal  kapcsolatban  a különböző  minőségű  paprikaőrlemények  előállítá- 
sáról is  szólani  kívánok.  Nem  lévén  azonban  módomban  a paprikaőrlést  a hely- 
színén saját  tapasztalataim  alapján  tanulmányozhatni,  a gyárosokhoz  fordultam  ez 
irányban  felvilágosításért,  s a kapott  felvilágosítások  alapján  ismertethetem  csak 
a gyártási  eljárást. 

Vizsgálataimhoz  használt  paprikaőrleményeket  részint  helybeli  üzletekből 
szereztem  be,  részint  a hetivásáron  vásároltam.  Egyrészét  a mintáknak  közvetlenül 
a gyárosoktól,  illetve  a paprikanagykereskedőktől  szereztem  be.  A vizsgálatokat 
már  1901-ben  kezdettem  meg,  de  egyéb  elfoglaltságom  következtében  csak  az 
1903.  évben  fejezhettem  be. 

Kedves  kötelességet  teljesítek,  a midőn  a következő  uraknak,  a kik  a leg- 
nagyobb készséggel  bocsátották  rendelkezésemre  a kért  felvilágosításokat  és  min- 
tákat, őszinte  köszönetemet  fejezem  ki,  névszerint : Pálfy  testvérek,  Szeged.  Reitzer 
Lipót  és  társa,  Szeged.  Kotányi  János,  Budapest.  Vadász  Sándor,  Szeged.  Kisági 
József,  Szeged.  Csonka  Gergely,  Szeged.  Kálmán  József,  Szeged. 

A vizsgálatok  — melyekről  beszámolni  óhajtok  — czélját  az  előzőkben  eléggé 
kifejtettem,  s miután  a czél  csupán  csak  a már  közölt,  s távol  áll  minden  reklám 
szándéktól,  az  egyes  táblázatokban  a megvizsgált  paprikának  csupán  csak  a velem 
közölt  kereskedelmi  elnevezését  használom,  s nem  említem  egyszersmind  a 
beküldő  gyáros  nevét  is.  Ugyanezen  okból  a gyártás,  illetve  őrlés  mikéntjéről 
szólva,  nem  említem  fel  a gyáros  nevét,  hanem  csupáncsak  a gyártás  menetét 
lehetőleg  röviden  és  tömören. 

I.  A paprikaőrlemények  homoktartalma. 

Mindenekelőtt  a homok  meghatározásánál  használt  eljárásról  kell  beszá- 
molnom. Ennek  meghatározásával  kapcsolatban  minden  egyes  minta  nyers  hamu- 
tartalmát  is  meghatároztam,  s a később  következendő  táblázatokban  a nyers 
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hamu-  és  homoktartalmon  kívül,  fel  van  említve  a tiszta  hamu  mennyisége  is. 
Ez  utóbbi  értéket  úgy  kaptam,  hogy  a nyers  hamu  mennyiségéből  kivontam  a 
talált  homokmennyiséget. 

Takarmányokban7  található  homok  meghatározására  különféle  eljárások 
hozattak  javaslatba,  a melyeknek  minden  esetben  czélja  a homok  gyors  meg- 
határozása. Ilyenek  I.  a chloroform-próba,  II.  Stutzer  eljárása,  III.  Emmerling 
eljárása.  Legbiztosabb  eredményeket  azon  eljárás  szolgáltat,  mely  szerint  5 — 10 
gramm  takarmányt  elhamvasztunk,  a visszamaradó  hamut  hígított  sósavban  fel- 
oldjuk, az  oldatot  szürlézzük,  a szűrőn  lévő  maradékot  kimossuk,  majd  csészébe 
öblítve  a kiváltott  kovasav  eltávolítása  czéljából  kevés  nátronhydrátot  tartalmazó 
nátriumkarbonát-oldattal  főzzük,  az  oldatot  ugyanazon  szűrőn  leszűrjük,  a mara- 
dékot kimossuk,  elégetjük  s a visszamaradó  homok  + agyagot  mérjük. 

Ez  utóbb  említett  eljárást  használtam  némi  módosítással  a paprikák  homok- 
tartalmának meghatározásánál.  A hamu  meghatározása  czéljából  a lemért  meny- 
ségü  paprikát  tartalmazó  platinacsészét  aszbeszttel  bevont  dróthálón  melegítettem, 
mig  annak  legnagyobb  része  el  nem  szenesedett.  Az  elszenesedett  maradékot 
azután  szabad  lángon  égettem  el  teljesen,  elégetés  közben  gyakrabban  felkavarva 
egy  vastagabb  platinahuzallal.  A legtöbb  esetben  elegendő  volt  ez  az  eljárás. 
Kivételes  esetekben  az  elszenesedett  maradékot  lehűlése  után  lepárolt  vízzel 
átnedvesitettem,  vízfürdőn  beszáritottam  s azután  hamvasztottam  el  teljesen. 
A hamut  10°l0-os  sósavban  forralva  feloldottam,  szűrőn  leszűrtem  (Schleicher  és 
Schüll-féle  9 cm.  átmérőjű,  589.  számú  filter,  Schwarzband.)  forró  vízzel  jól 
kimostam,  újra  elégettem,  maradék  = homok. 

Ezen  eljárás  megfelelőnek  bizonyult,  minthogy  nehány  tájékoztató  vizsgálat 
alkalmával,  a melyeknél  a sósavban  oldhatatlan  maradékot  forró  vízzel  való 
kimosás  után,  tömény  nátronkarbonát-oldattal  forraltam,  a hamunak  csak  1*075, 
illetve  0-655°/0-a  oldódott  fel.  A következőkben  feltüntetett  homokmennyiség 
tehát  minden  esetben  azt  a maradékát  jelenti  a hamunak,  mely  10%-os  sósavban 
forralás  mellett  oldhatatlan. 

A termesztők  közül  ketten,  a paprikaőrleményeken  kívül,  még  egész,  levegőn 
megszáritott  és  felfűzött  terméseket  is  küldtek  be.  Minthogy  a már  említett  mun- 
kákban csak  kevés  adatot  találtam  arra  vonatkozólag,  hogy  az  érett  hüvelyekben 
minő  arányban  állanak  egymáshoz  az  egyes  részek,  mennyiségileg  meghatároztam 
°/0-ban  a csutkának,  gyümölcshusnak  s erezetnek,  valamint  a magvaknak  egy- 
máshoz való  arányát.  A beküldött  paprikahüvelyeken  kívül  még  egy,  a keszt- 
helyi gazdasági  tanintézet  kísérleti  terén  termesztett,  paprikát  is  hasonló  érte- 
lemben vizsgáltam  meg.  Az  egyes  minták  vizsgálatánál  kapott  eredmények, 
nemkülönben  ezek  átlagai  a következő  oldalon  lévő  I.  számú  táblázatban  vannak 
összeállítva. 

Ezen  eredményekről  különös  mondani  valóm  nincsen,  minthogy  Bittó  is 
megjegyzi,  hogy  a hüvely  egyes  alkotórészeinek  a mennyisége  nagyon  tág 
határok  között  ingadozik,  s igy  ezen  néhány  vizsgálati  adat  sokkal  kevesebb, 
semhogy  ezek  alapján  végérvényes  következtetések  volnának  levonhatók. 


7 Bestimmung  des  Sandes  in  Futtermitteln.  Dr.  J.  König : Untersuchung  landwirtschaftlich 
und  gewerblick  wichtiger  Stoffe.  Berlin,  Paul  Parey,  2.  kiadás,  232.  oldal. 
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I-ső  számú  táblázat. 


Pálffy  testvérek  által  beküldött  érett  és 
felfűzött  paprikatermések 

Hüvely  hossza  szárral  együtt  100 — 120  % m 
Átmérője  a hol  legvastagabb  15—30  mjm 
14  drb.  hüvely  súlya  ...  ...  48 ‘99  gr. 

1 « « « ...  ...  3 ‘499  gr. 

A lemért  14  drb.  hüvely 

széjjelpreparálva  adott : 

Csutkát  

Magot  

Erezet  és  gyümölcs- 
hus  ... 

Veszteség  

A 

Gramm 

Százalék 

3*18 

12*93 

32*78 

0*10 

6*49 

26*39 

66*91 

0*21 

Kisági  által  beküldött  érett  és  felfűzött 
paprikatermések 

Hüvely  hossza  szárral  együtt  átlag  1 20*%» 
minimum  100,  maximum...  ...  135 *% 

Átmérője  a hol  legszélesebb  átlag  Sö’6%% 

minimum  29,  maximum  45  mjm 

15  drb.  hüvely  súlya  70*7  gr. 

1 « « « ...  ...  _.  4 "67  gr. 

A lemért  15  drb  hüvely  széjjel- 
preparálva adott: 

Csutkát  ...  

Magot  ...  

Erezet  és  gyümölcs- 
hus  

Veszteség  

B 

5*13 

22*31 

42*47 

0*16 

7*32 

31*83 

60*61 

0*24 

Paprikahüvely  kísérleti  téri  1902.  évi 
termés 

Hüvely  hossza  szárral  együtt  átlag  1 1 1 * 8 

minimum  90,  maximum...  132 mfm 

Átmérő  j e a hol  a legszél esebb  átlag  3 1 * 73 

minimum  30,  maximum 35 

15  drb.  hüvely  súlya  74*25  gr. 

1 « « « 4*95  gr. 

A lemért  15  drb.  hüvely  széjjel- 
preparálva adott : 

Csutkát  

Magot  ...  ...  ... 

Erezet  és  gyümölcs- 
hus  _ ... 

Veszteség  

c 

5*85 

25*60 

42*57 

0*25 

7*87  - 

34*47 

57*33 

0*33 

A,  B,  G átlaga  °/o 
Csutka  ...  ...  7 "22 

Mag  ...  30*89 

Erezet  és  gyümölcshus  61  * 61 

Bittó  talált 
5*33  o/o 

26*69  °/o 

69*78  o/o 

A hüvely  egyes  alkotórészeinek  hamu-  és  homoktartalraát  szintén  meghatá- 
roztam. Szétbonczolás  előtt  a paprikahüvelyeket  finom  szőrű  ecsettel  jól  lekeféltem, 
miáltal  az  azokra  tapadt  földes  részek  a lehetőséghez  képest  eltávolíttattak. 
A vizsgálatból  az  tűnt  ki,  hogy  legkisebb  homoktartalmu  a mag,  a hüvely  húsa 
és  erezete  ; aránylag  nehezen  távolithatók  el  a földes  részek  a csutkáról,  melyek 
ennek  következtében  legtöbb  homokot  tartalmaztak.  Ebből  önként  következik, 
hogy  azon  paprikaőrlemények,  a melyek  kizárólag  a mag-  és  húsos  részek, 
illetve  kizárólag  ez  utóbbiak  megőrletése  révén  lesznek  előállítva,  kevesebb , mig 
ellenben  a silányabb  minőségű  áru,  melybe  csutkát  is  őrölnek,  több  homokot  fog 


tartalmazni.  A homoktartalom  még  az  esetben  is  szaporodik,  ha  a finomabb 
minőségű  őrlemények  előállításánál  elkülönített  csutkákat  hozzáőrlik  — hogy 
kárba  ne  veszszenek  — a silányabb  áru  készítésére  szolgáló  hüvelyekhez. 

Átlagban  a három  paprikahüvelyminta  csutkája  0763%  homokot  tartal- 
mazott. Minthogy  azonban  a csutka  átlagosan  a paprikatermésnek  csak  7-22%-át 
képezi,  az  egész  termés  szárral  együtt  megőrölve  csak  0-078%  homoktartalmu 
őrleményt  adott.  Ha  azonban  a gyártás  folyamán  kiselejtezett  csutkákat  hozzá- 
őrlik egész  paprikahüvelyekhez,  ezáltal  a nyert  őrlemény  homoktartalma  emelkedik. 
A csutkás  paprikahüvelyek,  nemkülönben  azok  egyes  alkotórészeinek  nyers  hamu- 
és  homoktartalmát,  úgyszintén  ezek  átlagait  a következő  II.  számú  táblázat 
tünteti  fel.  Az  Összes  meghatározások  parallel  elemzések  átlagértékei. 


Il-ik  számú  táblázat. 


Nyers  hamu 

Homok 

Tiszta  hamu 

százaié 

k 

Egész  termés  szárral  együtt  ...  ...  ... 

4-963 

006 

4*903 

A 

Csutka 

9-401 

0-618 

8*753 

Mag  ... 

3*861 

0-129 

3*735 

Hús  és  erezet  ...  

5*659 

0*031 

5*625 

Egész  termés  szárral  együtt  ...  ...  

6*147 

0111 

6*036 

B 

Csutka  ...  ... 

14*851 

1*294 

13*557 

Mag  

3*793 

0*042 

3*751 

Hús  és  erezet  ...  ...  ...  

8*088 

0*076 

8*012 

Egész  termés  szárral  együtt  

6-357 

0-061 

6*293 

C 

Csutka  ...  ...  ...  ...  

12-522 

0*348 

12*174 

Mag  ...  ...  ._  ...  

4*392 

0*0799 

4*312 

Hús  és  erezet  ...  ...  ... 

7*511 

0*097 

7*414 

A,  B,  G átlaga. 

Egész  termés  ...  ...  ...  ...  ...  ...  ... 

5*822 

0*078 

5*744 

Csutka  

12*258 

0*763 

11*495 

Mag  ...  

4*016 

0*083 

3*932 

Hús  és  erezet  ...  

7*086 

0*069 

7-017 

Gyárilag  nyert  erezet  magvak  nélkül 

9*204 

0*317 

8-887 

« « illetve  eldobott  csutka  .... 

9-842 

0*729 

9*113 

* 

Lássuk  már  most  a megvizsgált  paprikaőrlemények  homoktartalmáf,  s hogy 
mennyire  igazolják  a nyert  vizsgálati  adatok  az  előzőleg  közölt  feltevéseket.  Az 
eredmények  a III.,  IV.  és  V.  számú  táblázatokban  vannak  összeállítva. 


ír 


8 


111-ik  számú  táblázat. 


Elemzési  szám 

A 

paprika  kereskedelmi 

elnevezése 

1 kg. 
piaczi 

ára 

Hamu 

meghatáro- 

záshoz 

leméretett 

légszáraz 

paprika 

Talált 

hamumeny- 

nyiség 

Hamu 

Átlagos 

hamu- 

tartalom 

fillér 

gramm 

százalékban 

1 

I.  osztályú  rózsa- 
paprika 

— 

9-2472 

9-1840 

0-5467 

0-5337 

5*912 

5-811 

5 861 

2 

Gulyás  paprika 

— 

7-2168 

6*7078 

0-4568 

0-4453 

6 329 
6-638 

6-488 

3 

Piaczon  vásárolt 

30 

7-2028 

7-0472 

0 7010 
0-6905 

9-737 

9-798 

9 767 

4 

« 

40 

5-2349 

5-3754 

0-4160 

0-4357 

7- 946 

8- 105 

8*025 

5 

« 

60 

9-1454 

8-4281 

0'7040 

0-6506 

7-697 

7-838 

7 767 

6 

« 

80 

8-3283 

7-7092 

0-4655 

0-4235 

5-589 

5*493 

5 541 

12 

Üzletben  vásárolt 

— 

5-2038 

£-6733 

0*3818 

0-4242 

7-336 

7-477 

7 406 

13 

« 

— 

5-4507 

5-7120 

0-3876 

0 3913 

7-111 

6-850 

6 980 

14 

« 

— 

4*9002 

5-8909 

0-3274 

0*3706 

6-681 

6-291 

6-486 

15 

« 

— 

7-0972 

7-3807 

0-5327 

0-5527 

7-505 

7-488 

7 496 

16 

« 

— 

5'5035 

5-7639 

0-3312 

0-3716 

6'017 

6-446 

6 231 

17 

« 

— 

5- 5152 

6- 5116 

0-4037 

0-4661 

7-319 

7-157 

7-288 

18 

« 

— 

6 6471 
6-7132 

0 5205 
0-5415 

7-830 

8 066 

7 948 

19 

Piaczon  vásárolt 

— 

5-1977 

4-6179 

0-4531 

0-4153 

8-717 

8-993 

8-855 

20 

« 

— 

4-9488 

4-8382 

0'2640 

0-2660 

5-334 

5-498 

5 416 

21 

« 

— 

6- 1078 

7- 2813 

0-4511 

0-5451 

7-385 

7-486 

7 435 

22 

Különleges  rózsa- 
paprika 

85 

5-8866 

3-8772 

0-3897 

0-3017 

6-620 

7-781 

7 200 

23 

Paprika  nemes  (Edéi) 

260 

4-7002 

4-8078 

0 3332 

0 3575 

7-089 

7 435 

7 262 

24 

Paprika  I-a  keres- 
kedelmi 

40 

2-5705 

2-4832 

0-2456 

0-2415 

9-554 

9 725 

9-639 

9 


A lemért 
légszáraz 
paprikában 
volt  homok 

Homok- 

tartalom 

Átlagos 

homok- 

tartalom 

Tiszta  hamu 
= összes 

hamu  minns 
homok 

Hamu  színe 

A vizsgált 
paprikaminták 

beküldésének 

ideje 

gramm 

százalékban 

0*0212 

0*0142 

0-229 

0*154 

0 191 

5-670 

Szürkés  feliér 

1901.  julius  1. 

0-0115 

0-0148 

0*159 

0*220 

0 189 

6-294 

Sárgás  szürke 

« 

0 1430 
0-1345 

1-985 

1-808 

1 946 

7-821 

Világos  szürkés 
fehér 

(C 

0-0227 

0-0264 

0-433 

0-491 

0 462 

7-563 

Majdnem  tisztán  sárgás, 
helyenként  zöldes 

« 

O 00 

^ co 

o o 

© ó 

0-441 

0 455 

0 448 

7-319 

Sárgás  fehér 

<r 

0-0098 

0-0070 

0 117 
0-090 

0 103 

5 438 

Sárgás,  helyenkint 
zöldes 

« 

0 0155 

0 0170 

0 297 
0-299 

0 298 

7-108 

Sárgás  fehér 

1901.  október  19. 

0 0148 

0 0121 

0*271 

0'211 

0 241 

6 739 

Szürkés  sárgás 

« 

0-0062 

0-0064 

0 126 
0-108 

0 117 

6 369 

« 

« 

0-0214 

0-0215 

0 301 

0 291 

0 296 

7 200 

Szürkés  zöld 

« 

0-0105 

0 0141 

0 190 
0-244 

0 217 

6 014 

Zöldes  szürke 

« 

0 0164 
0-0196 

0 297 
0-301 

0 299 

6-939 

Sárgás  szürke, 
helyenkint  zöld 

« 

0*0231 

0-0286 

0 347 

0 426 

0 386 

7-561 

Sötét  szürke, 
helyenkint  zöldes 

« 

0 0264 

0 0224 

0 507 

0 463 

0 485 

S'370 

Sötét  szürkés  zöld 

1901.  október  23. 

0 0065 

0 0074 

0 131 

0 152 

0 141 

5 275 

Szürkés  fehér 

« 

0 0123 
0-0197 

0 201 
0'270 

0 235 

7-20 

Zöldes  szürke 

« 

0-0249 

0 0132 

0-422 

0-310 

0 381 

6-819 

Szürkés-fehér  némi 
zöld  árnyalattal 

1901.  október  26. 

0-0209 

0-0203 

0-444 

0-422 

0*433 

6-829 

Zöldes  szürke 

« 

0-0302 

0-0296 

1-170 

1-192 

1 181 

8-458 

Sötétebb  szürke, 
zöldes  árnyalattal 

« 
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IV-ik  számú  táblázat. 


Elemzési  szám 

A 

paprika  kereskedelmi 

elnevezése 

1 kg. 
piaczi 

ára 

Hamu 

meghatáro- 

záshoz 

leméretett 

légszáraz 

paprika 

Talált 

hamumeny- 

nyiség 

Hamu 

Átlagos 

hamu- 

tartalom 

fillér 

gramm 

százalékban  í 

1 : : l 

25 

Király  paprika 

45 

3-3796 

3-8580 

0-3280 

0-3612 

9-705 

9-364 

[ 

9 534 

26 

Magcsörmő  paprika 
(Kernrosen) 

110 

Tői 

4-2942 

ikrement  elen 
0-3739 

1ZÓ3 

8-478 

8-478  | 

27 

Paprika  I-a  rózsa 

65 

3-2000 

3-0157 

0-3704 

0-3127 

11575 

10-362 

10  968 

f 

28 

Különleges  rózsa- 
paprika 

85 

4-6444 

4-8200 

0'3355 

0-3501 

7-223 

7-304 

7-263 

29 

Il-od  rendű  rózsa- 
paprika 

5-0865 

5-2254 

0*4085 

0-4232 

8-031 

8-098 

8-064 

80 

Ill-ad  rendii  rózsa- 
paprika 

— 

3-5506 

3-7336 

0-3200 

0-3479 

9012 

9-178 

9 095 

31 

Nevet  nem  közöl 

— 

6 • 5490 
6-3113 

0-5335 

05151 

8-146 

8-161 

8 153 

32 

« 

l 

— 

5-7797 

5-5594 

0-4792 

0-4609 

8-291 

8*290 

8-290 

33 

« 

— 

6-1494 

6-0218 

0-5401 

0-5136 

8*781 

8-529 

8 "655 

34 

« 

— 

5-4512 

5-5202 

0-3569 

0-3575 

6-547 

6-476 

6-511 

35 

Emke  édes 

280 

4 7765 
5-3405 

0*2797 

0-3513 

5'855 

6-578 

6-216 

36 

Csörmő-kivonat 

82 

6-9356 

6-4421 

0-4996 

0-4673 

7-203 

7-253 

7-228 

37 

Csörrnő 

74 

7-0423 

6-7212 

0-4675 

0*4415 

6-638 

6-568 

6603  [ 

38 

Legfinomabb  rózsa- 
különlegesség 

69 

7-6413 

5-8626 

0-6062 

0*4582 

7*946 

7*815 

7-880 

39 

Rózsa  különleges 

64 

4-0925 

4-8816 

3- 8275 

4- 9568 

0-2850 

0-3449 

6- 963 

7- 061 

7 012 

40 

Király 

48 

0*2770 

0-3726 

7-237 

7-516 

7 376 

41 

I-a  kereskedelmi 

37 

4-7521 

3-9290 

0 3709 
0-3091 

7-804 

7-867 

7-835 

42 

Il-a  kereskedelmi 

27 

4- 3100 

5- 1984 

0*4235 

0-5107 

9-825 

9-824 

9 824 

! 

j 44 

Édes  csemege 

160 

3-7730 

3 0639 

0*2362 

0-1872 

6-260 

6-109 

6 184 

l 

1 

1 
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A lemért 
légszáraz 
paprikában 
volt  homok 

Homok- 

tartalom 

Átlagos 

homok- 

tartalom 

Tiszta  hamu 
= összes 

hamu  minus 
homok 

Hamu  színe 

A vizsgált 
paprikaminták 

beküldésének 

ideje 

gramm 

százalékban 

0-0384 

0-0432 

1-136 

1-119 

1127 

8-407 

Világos  szürke,  némi 
zöld  árnyalattal  í 

1901  október  26. 

0-0254 

0-591 

0-591 

7-887 

Szürkés-fekete 
zöldes  árnyalattal 

« 

0-0365 

0-0272 

1-140 

0-901 

1 020 

9-948 

Zöldes-szürkés 

fekete 

« 

0-0197 

0-0200 

0-424 

0-414 

0-419 

6-844 

Sötét-  szürkészöldes 
árnyalattal 

1901  november  7. 

0*0295 

0-0344 

0-579 

0-658 

0 618 

7-446 

« 

« 

0-0462 

0-0492 

1-301 

1-317 

1 809 

7-786 

Sötét-szürke 

cc 

0-0176 

0-0189 

0-268 

0-299 

0 283 

7-870 

Szürkés-fekete 

1901  november  17. 

0-0279 

0*0287 

0-482 

0'516 

0 499 

7*791 

Szürkés-fekete 
zöldes  árnyalattal 

« 

0 0270 
0-0285 

0*439 

0-473 

0 456 

8-199 

Szürkés-fekete 

« 

0-0120 

0 0127 

0 220 
0-230 

0 225 

6-286 

« 

« 

0-0105 

0-0126 

0*219 

0-235 

0 227 

5-989 

(C 

1901  november  23. 

0 0196 
0-0189 

0*282 

0-293 

0-287 

6-941 

Szürkés-fekete 
zöldes  árnyalattal 

« 

0-0190 

0-0151 

0 283 
0-224 

0 253 

6-350 

Szürkés-fekete 

« 

0-0306 

0-0157 

0-400 

0-267 

0-333 

7-547 

Feketés-szürke 
zöldes  árnyalattal 

« 

0 0103 
0*0139 

0-251 

0-284 

0 267 

6-744 

Zöldes-szürke  szinü 

« 

0-0108 

0*0152 

0-282 

0-306 

0 294 

7-082 

« 

« 

0*0316 

0 0265 

0-664 

0 669 

0 681 

7-154 

Sárgás -szürke  szinü 

« 

0-0839 

0 1037 

1-946 

1-993 

1 969 

7-855 

« 

« 

0-0139 

0*0094 

0-368 

0*306 

0 337 

5-847 

Szürkés-sárga  szinü 

1901  november  27. 

1 

12 


V-ik  számú  táblázat. 


Elemzési  szám 

A 

paprika  kereskedelmi 

elnevezése 

1 kg. 
piaczi 

ára 

Hamu 
meghatáro- 
záshoz 
le  méretett 
légszáraz 
paprika 

Talált 

hamumeny- 

nyiség 

Hamu 

Átlagos 

hamu- 

tartalom 

fillér 

gramm 

százalékban 

45 

I-a  rózsa 

60 

4-3696 

4-3962 

0*3271 

0-3352 

7-485 

7-624 

7 554 

46 

Il-a  rózsa 

50 

3-0690 

2-7995 

0-2135 

0-2045 

6-956 

7*304 

7 130 

47 

Királypaprika 

36 

3-6075 

3 -9903 

0-2925 

0*3158 

8-108 

7-935 

8 021 

48 

Il-a  kereskedelmi 

20 

3- 7318 

4- 4970 

0-4431 

0-5301 

11-873 

11-787 

11  830 

49 

Bibor  paprika 

— 

4- 6495 

5- 0912 

0-2947 

0 3194 

6-338 

6-273 

6-305 

50 

Speczialitás  Nro.  0 egészséges 
piros  hüvelyekből 

— 

3-8431 

4 7622 

0-2479 

0*7996 

6-450 

6-291 

. 6-370 

51 

Extra  speczialitás  Nro.  00 
egészséges  sötét  vörös  hüve- 
lyekből 

— 

5 9518 
5*4731 

0-3580 

0-3549 

6-014 

6-484 

6 249 

52 

Rózsa  I-a  Nro.  1 egészséges, 
világos  hüvelyekből 

— 

4-0752 

4-4119 

0-2782 

0-2976 

6-831 

6-699 

6-765 

53 

Rózsa  Ií-a  Nro.  2 egészséges 
de  nem  szép  hüvelyekből 

— 

4-4237 

4-5054 

0-3205 

0-4176 

7 245 
7-585 

7 415 

54 

Nro.  Ili1-*  király  I-a  kissé 
hibás  hüvelyekből 

— 

3- 4582 

4- 1421 

0-2975 

0-3568 

8-602 

8-613 

8 607 

55 

Nro.  Bir  » király  IT-a  hibás 
hüvelyekből 

— 

3 6263 
3-9367 

0-3239 

0-3747 

8-931 

9 518 

9 224 

56 

Kereskedelmi  I-a  Nro.  41  a 
hibás  hüvelyekből  hulladék- 
ból 

— 

4-2416 

4-4315 

0-3380 

7-6270 

7 627 

57 

Kereskedelmi  ll-a  Nro  411  a 
hüvely,  szár  és  egyéb  hulla- 
dék megörülve 

— 

5-1354 

4-2179 

0-7997 

0-6581 

15-572 

15-603 

15  587 

58 

Piaczon  vásárolt 

— 

5- 2038 

6- 9460 

0-3699 

0-4841 

7-108 

6'969 

7 038 

59 

(< 

— 

4-0039 

4-4317 

0-2689 

0-2999 

6-715 

6-767 

6 741 

60 

« 

— 

6-6320 

4-5631 

0-5523 

0-3748 

8 327 
8-213 

8 270 

61 

« 

— 

3-0378 

3-3197 

0-2083 

0-2487 

6- 857 

7- 491 

7 174 

62 

« 

— 

4-0062 

4-4827 

0-2848 

0-3077 

7-108 

6-864 

6 986 

13 


A lemért 
légszáraz 
paprikában 
volt  homok 

Homok- 

tartalom 

Átlagos 

homok- 

tartalom 

Tiszta  hamu 
= összes 
hamu,  minus 
homok 

Hamu  színe 

A vizsgált 
paprikaminták 

beküldésének 

ideje 

gramm 

százalékban 

0-0143 

0-0177 

0-327 

0-402 

0 364 

7-190 

— 

1901  november  27. 

0-0073 

0-0092 

0 237 
0*328 

0-282 

6-848 

Sárgás-szürke  szinü 

•< 

0 0172 
0-0161 

0-476 

0 403 

0 439 

7-582 

« 

« 

0-1186 

0-1408 

3"  178 
3*130 

3 154 

8-676 

Szürkés- sárga  szinü 

« 

0-0054 

0-0050 

0-116 

0-098 

0 107 

6-198 

Szürkés-fehér  zöldes 
árnyalattal 

1902  október  9. 

0-0098 

00116 

0-255 

0-243 

0 249 

6121 

Szürkés-sárga  szinü 

« 

0-0090 

0 0134 

0-151 

0-244 

0 197 

6 052 

Szürke,  zöldes 
árnyalattal 

« 

0-0157 

0-0145 

0 385 
0-326 

0 355 

6-410 

Szürkés- fehér  zöldes 
árnyalattal 

« 

0 0274 
0-0351 

0-619 

0 637 

0 628 

6-787 

Sárgás-szürke  szinü 

« 

0 0254 
0*0288 

0-734 

0-695 

0 714 

7-893 

« 

« 

0-0362 

0-0390 

0*998 

0-990 

0 994 

8 230 

Szürkés  sárga  szinü 

« 

0 0337 
0-0223 

0 794 

0 503 

0-648 

6-979 

Szürke  szinü 

« 

0-2485 

0-2019 

4-838 

4-810 

4-824 

10  763 

Fehéres-szürke 

(( 

0 0150 
0-0200 

0-288 

0'287 

0-287 

6-751 

Szürkés-zöld 

1902  november  21. 

0 0081 

0 0093 

0-202 

0 209 

0 205 

6-536 

Zöldes-szürke 

a 

00162 

0 0112 

0 244 

0 245 

0 244 

8-026 

a 

a 

0-0118 

0-0183 

0-388 

0-551 

0 469 

6-705 

Szürkés-sárga  szinü 

« 

0-0102 

0-0080 

0*254 

0-178 

0 216 

6 770 

Szürkés-zöld  szinü 

« 

i 
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A közölt  eredmények  a kereskedésben  előforduló  paprikákra  vonatkoznak, 
úgy  amint  azok  forgalomba  hozatnak  (légszáraz).  A táblázat  feltünteti. a vizsgált 
paprika  elemzési  számát,  kereskedésbeli  elnevezését,  1 kg.  piaczi  árát.  Úgy- 
szintén az  elemzéshez  lemért  paprika  mennyiségét,  a meghatározott  hamu-  és 
homokmennyiséget  grammokban  és  %-ban.  Ez  utóbbi  adatok  átlagait,  a tiszta 
hamu  mennyiségét,  a hamu  szinét  és  a beküldés,  illetve  beérkezés  keltét. 
A közölt  árak  csak  tájékozásul  szolgálnak,  s a mintákat  beküldő  urak  egyike 
meg  is  jegyzi,  hogy  az  árak  már  10  év  óta  nem  voltak  oly  alacsonyak,  mint  az 
1901.  évben,  a mit  a túltermelésnek  tulajdonit.  Azóta  ismét  jelentékeny  áremel- 
kedés állott  be  (1902.  év),  minthogy  az  1902.  évi  száraz  és  különben  is  kedve- 
zőtlen idő  a paprikanövény  fejlődésére  nagyon  kedvezőtlen  volt.  Homoktartalmára 
nézve  összesen  56  minta  vizsgáltatott  meg. 

A homok  mennyisége  a következő  volt : 


0*10 

és 

0*20°/o 

között 

; 7 

mintában 

a 

minták 

12-50*/. 

0-20 

és 

0-30  <c 

« 

19 

« 

« 

« 

3392 

030 

és 

0*40  « 

« 

6 

« 

« 

« 

10-71 

« 

0-40 

és 

0-50  « 

« 

9 

«c 

« 

« 

1607 

« 

0-50 

és 

0-60  « 

« 

1 

« 

« 

« 

1*78 

« 

0-60 

és 

070  « 

« 

4 

« 

« 

« 

7-14 

« 

0-70 

és 

0-80  « 

« 

1 

(C 

« 

« 

1-78 

« 

0-80 

és 

0-90  « 

« 

— 

« 

« 

<( 

— - 

« 

0-90 

és 

1-00  « 

« 

1 

(í 

« 

« 

1-78 

« 

1-00 

és 

1-50  « 

« 

4 

« 

« 

« 

714 

« 

1*50 

és 

2 00  « 

« 

2 

« 

« 

« 

357 

« 

2-00 

éa 

3 00  « 

« 

— 

« 

« 

(.(. 

— 

« 

több 

mint  3°/0 

2 

(( 

« 

« 

357 

« 

Ezen  összeállitásból  tehát  az  tűnik  ki,  hogy  a megvizsgált  paprikaminták 
73-21%-ában  a homok  mennyisége  0-5%-nál  kisebb,  a minták  19’64%-ában  a 
homoktartalom  0-5  és  l-50°/0  között  ingadozott,  s csak  7-15°/0-a,  a mintáknak 
tartalmazott  több  homokot,  mint  l'5°/0-ot.  Ezen  kísérleti  adatokból  látható,  hogy 
a hüvely  megőrletése  előtt,  nem  okoz  legyőzhetetlen  nehézséget  a homok,  illetve 
földes  részek  eltávolítása,  s nem  kívánunk  a gyárosoktól  lehetetlenséget,  a midőn 
a közölt  vizsgálati  adatok  alapján  a következő  javaslatot  megteszem : 

A paprikaőr  temények  normális  homoktartalmául  O9o°l0-ot  tekint- 
sünk. Az  esetben , ha  a homoki  mennyisége  0*ÖQlQ-nál  nagyobb 9 de 
kisebb  l*Ő°l0-nál  jel  estessék  az  áru  tisztátalannak , l‘S°l0-nál  nagyobb 
homoktartalom  pedig  már  hamisításnak  minősíttessék . 

A három  legutóbbi  táblázatban  a hamu  szinét  azért  tüntettem  föl,  miután  külön- 
böző tápszervizsgálati  kézikönyvekben  a paprikahamu  színéről  egymástól  meg- 
lehetősen eltérő  adatok  foglaltatnak.  Elsner 8 azt  mondja,  hogy  a tiszta  paprika 
hamuja  tiszta  fehér.  Bittó  1.  c.  szerint  a finomabb  paprikaféleségek  hamuja  ren- 
desen fehér  szinü  gyenge  szürkés-zöld  árnyalattal,  silányabb  áru  határozottan 
zöldes  szinü  hamut  ád.  Vedrődi  1.  c.  szerint  a legtisztább  paprika  hamuja  zöldes- 

8 Die  Praxis  des  Chemikers.  pagina  275.  l)r.  Fritz  Elsner : Hamburg  und  Leipzig.  Leopold 
Voss,  1889. 


fehér,  sőt  világos  zöld  szinü.  Összes  hamu  meghatározásaimnál,  melyek  ezen 
dolgozat  keretében  fel  vannak  emlitve,  egyetlen  egy  esetben  találtam  szép 
világos  zöldesszinü  hamut.  Különben  a hamu  szine  a legváltozatosabb  volt, 
s külső  kinézésére  nézve  nem  különbözött  egyéb  növényi  részek  hamujának 
szinétől. 

Kapcsolatban  a hamu  szinével,  annak  mennyiségét  sem  lehet  emlités  nélkül 
hagyni;  e tekintetben  is  a legnagyobb  ellentéteket  találjuk  az  irodalomban.  Balló 
szerint  tiszta  paprikának  hamutartalma  5%.  Bujard  és  Baier  szintén  azt  mondják, 
hogy  a hamutartalom  5%-nál  nagyobb  ne  legyen.  Bittó  szerint  a hamutartalom 

5— 6*5 % között  ingadozik.  Ugyancsak  Bittó  álláspontján  van  Vogl  ;9  szerinte 
6*5°/0-nál  nagyobb  hamutartalom  silány  minőségre  vall,  9%-nál  nagyobb  hamu- 
tartalmu  paprika  már  hamisitott.  Vedrödi  szerint  tiszta  hibátlan  paprika 

6 —  6*5°/0-nál  sokkal  több  hamut  nem  tartalmaz,  Strohmer  szerint  tiszta  paprika 
hamutartalma  5 — 6°/0,  Röttger1*  szerint  a maximális  hamutartalom  5%. 

Az  1895.  évi  46.  t.-cz.  végrehajtása  tárgyában  kiadott  rendeletben,  a 
törvényben  felsorolt  anyagok  vizsgálatánál  követendő  eljárásoknál,  a paprika 
vizsgálatára  vonatkozólag  a következők  vannak  fölemlitve:  «hamumennyisége 
5 — 6%-ot  nem  halad  meg;  7 — 8 % hamu  már  feltűnő  s ily  esetben  a hamu 
tovább  vizsgálandó)). 

Ezen  egymástól  eltérő  irodalmi  adatokkal  szemben  áll  Georg  Gregor11  javas- 
latával. Utóbb  említett  szerző  tenyészkisérleteket  végzett  annak  kiderítésére^ 
hogy  vájjon  a paprikanövény  képes-e  a talajból  báryumot  jelentékenyebb  mennyi- 
ségben felvenni.  Tenyészkisérleteinél  nevelt  növényeiben  aránylag  sok  hamut 
talált,  a mely  tapasztalat  őt  arra  indi tóttá,  hogy  megvizsgálja  különböző  paprika- 
féleségek  hamutartalmát.  E szerző  is  felemlíti  az  irodalom  ide  vonatkozó  adatainak 
ingadozását.  Az  irodalmi  adatok  maximális  megengedhető  hamutartalomnak  9%-ot 
vesznek  fel,  Gregor  maximálisan  10°/o  hamut  javasol  mint  megengedhető  maxi- 
mumot, s vizsgálatai  alapján  arra  a végkövetkeztetésre  jut,  hogy  egyedül 
magasabb  hamutartalom  alapján  még  nem  szabad  a paprikaőrlemény  hamisitott 
voltára  következtetni,  hanem  külön  mikroszkópiái  vizsgálat  alapján  is  eldöntendő, 
vájjon  a paprikaőrlemény  idegen  alkotórészeket  tartalmaz-e ! 

Saját  tapasztalataimra  támaszkodva  kénytelen  vagyok  Gregor  javaslatához 
csatlakozni.  Három  különböző  helyről  származó  teljesen  érett  és  hibátlan  légszáraz 
paprikahüvely  szárral  együtt  elhamvasztva  átlagban  5*74%  homokmentes  hamut 
tartalmazott;  a minimum  volt  4*90%,  a maximum  6‘29°/o-  Ha  tehát  az  őrlemény 
a teljes  hüvely  megőrletése  révén  lesz  előállítva,  az  előzőleg  közöltek  szerint 
bajos  5%-os  hamutartalmat  megkívánni.  Igen  ám,  de  a jobb  minőségű  paprika- 
őrlemények csak  a hüvely  húsának,  esetleg  a magvak  együttes  megőrletése 
révén  lesznek  előállítva.  Hibátlan  hüvelyek  gyümölcshúsában  és  erezetében 
együttesen,  átlagban  7*017%  homokmentes  hamut  találtam,  a minimum  5*62%, 

9 Die  wichtigsten  vegetabilischen  Nahrungs-  und  Genussmittel,  pagina  445.  Dr.  A.  E.  VogL 
Urban  und  Schwarzenberg,  Wien,  1899. 

10  Kurzes  Lehrbuch  dér  Nahrungsmittel-Chemie,  pag.  259.  Dr.  H.  Röttger.  Leipzig  1894. 
Johann  Ambrosiüs  Barth. 

11  Georg  Gregor:  Beitrage  zűr  Untersuchung  des  Paprika.  Chemisches  Centralblatt  1900. 
II.  kötet,  446—447.  oldal. 
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a maximum  8-01%  volt.  A magvak  átlag  csak  3-93°/0  hamut  tartalmaznak, 
minélfogva,  ha  azokat  is  beleőrlik,  ezáltal  csökken  a hamutartalom. 

Mindazonáltal  látható,  hogy  kifogástalan  tiszta  paprika  is  7 — 8%  hamut 
tartalmazhat,  s igy  ilyen  hamutartalom  éppen  nem  feltűnő,  ha  most  könnyebb 
megőrölhetés  czéljából  magasabb  hőfoknál  szántjuk  ki  a megőrlendő  gyümölcs- 
hust,  ezáltal  relative  még  emelkedik  is  a hamutartalom.  Mindezek  után  az  tűnik 
ki,  hogy  5°/o  hamut  megkívánni  oly  követelmény,  a mely  néha  teljesíthetetlen, 
még  7— 8°/0-os  hamutartalom  sem  bizonyítéka  annak,  hogy  a paprika  hamisított, 
s csak  10°/0-os  hamutartalmon  túl  lehetne  ok  gyanúra. 

Sajátkezüleg  itthon  őrölt  paprika,  mely  két  különböző  termesztési  helyről 
származó  hibátlan  érett  paprikhüvelynek  kizárólag  mag-  és  szármentes  hüvelyeiből 
készült  6*75%,  illetve  6 5 8%  homokmentes  hamut  tartalmaztak. 

A II.  számú  táblázatból  láttuk,  hogy  a paprikahüvely  különböző  alkotó- 
részeinek hamutartalma  más  és  más ; az  egész  termés  %-ban  félannyi  hamut 
tartalmaz  csak,  mint  a csutka,  a csutka  hamutartalma  kerekszámban  háromszorta 
nagyobb,  mint  a magé,  a hús  és  erezet  hamutartalma  valamivel  kisebb,  mint  a 
mag  hamutartalmának  kétszerese.  E szerint  már  most,  hogy  minő  arányban  őrlet- 
nek össze  a hüvely  különböző  alkotórészei,  lesz  az  őrlemény  hamutartalma  más 
és  más.  Általában  azt  tapasztalhatjuk,  hogy  mennyivel  jobb  minőségű  a paprika, 
(kereskedelmi  elnevezés  alapján  minősítve)  annál  alacsonyabb  a hamutartalom, 
a silányabb  illetve  olcsóbb  minőségűéivé  nagyobb.  Bár  az  sem  állítható,  hogy  a 
hamutartalomból  következtetni  lehetne  a minőségre,  miután  a hamutartalom  és 
minőség  között  határozott  összefüggést  felismerni  nem  lehet. 

Lássuk  a homoktartalmukra  megvizsgált  56  paprikaminta  homolcmentes  hamu- 
tartalmát  (III.,  IV.  és  V.  táblázat)  — a hamutartalom  alapján  csoportosítva. 


I.  csoport  5—6%  között 
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Az  összes  minták  mintegy  9%-ában  volt  csak  a hamutartalom  5 és  6% 
között,  a minták  zömének  (85°/o)  hamutartalma  6 és  8°/o  között  ingadozott. 

Az  egyes  csoportokba  tartozó  minták  kereskedelmi  elnevezése  a követ- 
kező volt: 

I.  csoport , legdrágább  áru.  I.  osztályú  rózsapaprika.  Emke  édes.  Édes  csemege. 
Volt  közöttük  két  piaczon  vásárolt  minta  is,  az  egyik  a keszthelyi,  a másik  a 
szegedi  piaczról  származott  külön  elnevezés  nélkül. 

II.  csoport.  Gulyás-paprika.  Különleges  rózsapaprika.  Paprika  nemes  (Edéi). 
Csörmő  kivonat.  Csörmő.  Biborpaprika.  Specialitás  Nr.  0.  Extra  Specialitás  Nr.  00. 
Rózsa  I.  Nr.  1.  Rózsa  11-a  Nr.  2.  Kereskedelmi  I-a  Nr.  4.  I-a.  Rózsa  Il-a.  Volt 
közöttük  3 üzletben,  4 piaczon  vásárolt  névtelen  minta  is. 

III.  csoport.  Magcsörmő  paprika.  Il-od  rendű  rózsapaprika.  III.  rendű  rózsa- 
paprika.  Legfinomabb  rózsa-különlegesség.  Királypaprika.  I.  és  II.  kereskedelmi. 
I-a  Rózsa.  Volt  közöttük  4 üzletben,  3 piaczon  vásárolt  névtelen  minta  is. 
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IV.  csoport.  Paprika  I-a  kereskedelmi.  Király  paprika.  II  a kereskedelmi.  Il-a 
Király.  Néhány  üzletben  vásárolt  minta. 

V.  csoport.  Paprika  I-a  rózsa  egy  minta. 

VI.  csoport.  Paprika  Il-a  Nr.  4.  (hüvely,  szár  és  egyéb  hulladék  megőrülve) 
egy  minta. 

II.  A paprikaőrlemények  készítése. 

Az  őrlött  paprika  készítésére  vouatkozó  adatokat  a közleményem  elején  fel- 
említett urak  szives  tudósításának  köszönhetem,  s a következőkben  csak  kivona- 
tosan ismertetem. 

A)  A paprikahüvelyeket  megéré3iik  után  kosarakba  szedik  s kocsin  szál- 
lítják be  a földekről,  ezután  következik  a fűzés.  A paprikafüzés  már  rendszerint 
a tanyaházak  udvarán  történik.  Ott  a paprikahüvelyeket  ponyván  elterítik,  mun- 
kás asszonyok  és  leányok  körülülik  s mindenik  a maga  zsinórjára,  a mely  rend- 
szerint 3 öl  hossszu,  fűzni  kezdi  a paprikát,  vagyis  a paprika  csumáját  keresztül 
szúrja,  s ráfüzi  a zsinórjára  jó  tömören  egymás  mellé,  mig  csak  a zsinór  meg 
nem  tellik.  Ekkor  azután  a két  végét  összeköti,  s a kész  füzért  rendszerint  rúdra 
akasztva,  jó  szellős  helyen,  többnyire  az  eresz  alatt,  nagyobb  gazdáknál  pedig 
rendszerint  az  e czélra  készült  pajtában  szokták  megszántam. 

A levegőn  kellőképpen  kiszárad  paprika  csak  október  végén  vagy  november 
elején  kerül  feldolgozásra. 

A paprika  feldolgozása  igen  egyszerű,  a füzérek  egy  kamrában  felakasztat- 
nak s csontkeményre  megszárittatnak  közönséges  kályha-  vagy  kemencze-tíizelés 
mellett. 

Az  ilyen  módon  megszáritott  paprikahüvelyeket  lemorzsolják,  s ezt  vagy 
mozsárban  megtörve,  vagy  malomkő  alatt  megőrölve  használják.  Ez  a legrégibb 
és  legközönségesebb  rendszer. 

Későbbi  keletű  az  u.  n.  csörmőpaprika  készitésmódja.  Ez  az  előbbitől  any- 
nyiban  különbözik,  hogy  midőn  a paprikát  lemorzsolják  — mielőtt  a malomkőre 
tennék  — rostán  jól  megrostálják.  E művelet  már  haladás  volt  a paprikagyár- 
tásnál, mert  ezáltal  már  lényegesen  jobb  paprikát  sikerült  előállítani.  A rostán 
keresztül  ugyanis  a paprika  erős  részét  képező  u.  n.  erek  a rázás  következtében 
némileg  leporlanak,  miáltal  a csörmőpaprika  már  nem  volt  olyan  erős,  mint  a 
többi  paprika. 

A paprika  finomabb  előállítása  csak  1859-ben  kezdődött  Szegeden,  a mikor 
gyárunk  alapitói  saját  uj  rendszer  szerint  gyártva,  forgalomba  hozták  a rózsa- 
paprikát.  Ezen  paprika  gyártásának  lényegét  a kierezés  és  a finomra  való  meg- 
őrölés  képezi.  Minden  hüvely  kézzel  lesz  felvágva,  s az  erős  részek  kifejtve, 
utánna  meg  lesz  szárítva  és  lehetőleg  finomra  megőrölve.  Czégünk  készít  még  egy 
másik  paprikaféleséget  is,  melynél  a hüvelyek  gépen  lesznek  kierezve,  miáltal 
a nem  erős  rózsapaprika  és  a közönséges  készitményü  paprika  között  álló  minő- 
ség készül. 

B)  «A  paprika  minősége  a különböző  csövek  szerint  állapitta  tik  meg,  a 
szép  egészséges  csövekből  lesz  a drágább,  a hibások-  és  foltosokból  az  olcsóbb 
minőségűek.  A legolcsóbb  paprika  csumákból  (szár)  lesz  őrölve ». 
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G)  «A  finomabb  paprika  készítésnél  a tökéletesen  száraz  hüvelyek,  melyek- 
nek szárítása  leginkább  a nap  heve  által  történik,  esetleg  szárító  szobákban,  szára 
el  lesz  távolitva,  s magvastól  megőrölve.  A különleges  paprikánál  csakis  kiváloga- 
tott nemesebb  fajú  paprikahüvely  kerül  megőrléshez,  miáltal  édeskés  csípősséget 
nyer.  A király-  és  kereskedelmi  paprika  pedig , mely  utóbbi  sárgás  szinü,  a lemet- 
szett hüvely  szárakból  készül)?. 

D)  «Az  érett  hüvelyek  felfüzetnek  koszorúba,  s levegőre  lesznek  akasztva 
száradás  végett.  Megőrlés  előtt  a füzéreket  szárítóba  akasztják,  hol  fiités  által 
teljesen  kiszáradnak.  Szárítás  után  a paprika  szára  könnyen  leválik,  s a hüvely 
a maggal  együtt  apró  darabokba  lesz  csipkedve,  s igy  jön  őrlés  végett  a malomba. 
Mennél  szebb  a hüvelyes  paprika,  annál  szebb  az  őrlő tt  is;  a foltos  és  csúnyább 
hüvetyekből  készülnek  az  olcsóbb  fajták.  Sok  függ  különben  az  őrléstől  is,  ha  a 
molnár  ügyetlen , 2 — 3 fokkal  is  rosszabb  paprikát  őrölhet  szép  hüvelyekből?) . 

E)  «A  malomban  a hüvelyeket  teljesen  kiszárítják  s kiválogatják.  A teljesen 
hibátlan  hüvelyek,  u.  n.  elegiet.  melyeken  sem  terméshiba,  sem  sárga  foltok 
nincsenek,  felhasználtatnak  a finomabb  fajok,  mint  esörmőkivonat,  csörmő  és 
legfinomabb  rózsakülönlegesség  paprikák  előállítására.  Ellenben  a többé-kevésbbé 
hibás  hüvelyekből  rózsa-  és  király  paprika  készül.  Az  ez  utóbbiak  készítésére  sem 
alkalmas  hüvelyekből,  törmelékekből  s kihullott  magvakból  pedig  a kereskedelmi 
paprikák  készülnek.  A hüvelyek  előbb  szét-darabolva  daraszerüen  őröltetnek  meg, 
s csak  ennek  megtörténte  után  lesznek  többé-kevésbbé  finomra  megőrölve,  amint 
éppen  az  illető  Ízlésének  megfelel,  a finomabb  őrlés  sárgás,  a durvább  Őrlés  piros, 
sőt  vad  piros  szint  kölcsönöz  az  őrleménynek.  Czégem  ezenkívül  egy  különleges 
édes  paprikát  is  hoz  forgalomba,  mely  a következő  módon  készül : a félig  száraz 
állapotban  lévő  kiválogatott  legszebb  és  teljesen  hibátlan  csöves  paprikák  felvág  - 
daltatnak,  úgy  a hüvelyekben  található  erektől,  mint  magvaktól  megfosztatván, 
a tiszta  hüvelyek  alaposan  meg  lesznek  mosva,  s csak  azután  kerülnek  a száritóba. 
Miután  teljesen  kiszáradtak,  lisztfinomra  őröltetnek  meg,  a mi  természetesen  több- 
szöri őrléssel  érhető  el». 

F)  Hasonlóan  közli  a gyártás  mikéntjét,  mint  az  E.  gyáros.  Külön  meg- 
jegyzi, hogy  az  egyes  különleges  paprikáktól  eltekintve,  a megőrlésre  a hüvely 
maggal  és  evezettél  együttesen  kerül. 


III.  A paprikaőrlemények  aetheres  extrakttartalma. 

Minthogy  nagyobb  számban  állott  rendelkezésemre  különféle  minőségű  pap- 
rikaőrlemény, mely  részint  különböző  piaczokról  és  üzletekből,  részint  több 
gyárostól  származott,  s ezen  mintáknak  nem  az  összes  mennyisége  használtatott 
fel  a hamu-  s a homoktartalom  meghatározására,  a fennmaradt  mennyiséget 
az  aetheres  extrakt  mennyiségének  meghatározására  használtam  fel.  E czélból 
10 — 10  gramm  paprika  aethylaetherrel  a Soxleth- féle  készülékben  12  óra  hosszáig 
kivonatott.  Az  aether  lepárlása  után  a maradékot  2 óra  hosszáig  102—105°  C. 
között  szántottam,  majd  exszikkátorban  bekövetkezett  lehűlés  után  mértem. 
Az  eredmények  a VI.  számú  táblázatban  vannak  összeállítva  és  légszáraz  papri- 
kára vonatkoznak. 


Vl-ik  számú  táblázat 


1 Elemzési  szám 

1 . 

A paprikák  kereskedésbeli 

elnevezése 

Aetheres 
kivonat 
%-ban  a lég- 
száraz papri- 
kában. 2 óráig 
102 — 105°-nál 
szárítva 

Elemzési  szám 

A paprikák  kereskedésbeli 

elnevezése 

Aetheres 
kivonat 
%-ban  a lég- 
száraz papri- 
kában. 2 óráig 
102  — 105°-nál 
szárítva 

1 

I-ső  osztályú  rózsapaprika 

17-035 

39 

Rózsa  különleges  ...  ... 

14-804 

2 

Gulyás  paprika...  .....  ... 

13  123 

40 

Király  ... 

14"775 

3 

Piaczon  vásárolt  ....  .. 

11-315 

41 

I-a  kereskedelmi  

12-987 

4 

« v 

12-341 

42 

Il-a  kereskedelmi  ...  ... 

12-147 

5 

« « ...  ...  ... 

14-100 

44 

Édes  csemegepaprika  ... 

15-618 

6 

« « 

13-626 

45 

I-a  rózsapaprika  ...  ... 

14-822 

12 

Üzletben  vásárolt  ...  ... 

12-667 

46 

Il-a  « « . ..  ... 

14-126 

13 

« « ...  ... 

14-114 

47 

Királypaprika  

15.169 

14 

« « 

13  045 

48 

Il-a  kereskedelmi  ...  ... 

11-745 

15 

« « ... 

14-903 

49 

Bibor  paprika  

14‘973 

16 

(C  « ...  ... 

13-746 

50 

Specialitás  Nr.  0 egész- 

17 

« « ... 

14  023 

séges  piros  hüvelyekből 

14-278 

18 

« « 

14-256 

51 

Extra  spec.  Nr.  00  egész- 

19 

Piaczon  vásárolt  

10*781 

séges  sötétvörös  hüve- 

20 

« « 

12-968 

lyekből  

15-947 

21 

« « ...  ... 

12-747 

52 

Rózsa  I-a  Nr.  1 egészsé- 

22 

Különleges  rózsapaprika 

15-018 

ges  vil.  hüvelyekből... 

14  163 

23 

Paprika  nemes  (Edéi)  ... 

13-303 

53 

Rózsa  Il-a  Nr.  2.  egészsé- 

24 

Paprika  T-a  kereskedelmi 

12-298 

ges,  de  nem  szép  hü- 

25 

Királypaprika  ... 

10-975 

velyekből  .. 

13-731 

26 

Magcsörmő  paprika 

54 

Nr.  3T-a  király  I-a  kissé 

(Kernrosen)  

14-390 

hibás  hüvelyekből  ... 

13-510 

27 

Paprika  I-a  rózsa  ...  ... 

11*947 

55 

Nr,  3n*a  király  11-a  hibás 

28 

Különleges  rózsapaprika 

14*790 

hüvelyekből  ...  ...  ... 

12-289 

29 

il-od  rendű  rózsapaprika 

14-630 

56 

Kereskedelmi  I-a  Nr.  4J-a 

30 

Ill-ad  rendű  rózsapaprika 

10-832 

hibás  hüvelyekből  és 

31 

Beküldő  nevet  nem  közöl 

15  752 

hulladékokból ... 

8-252 

32 

« « « « 

15-427 

57 

Kereskedelmi  II-aNr.4  n‘a 

33 

« « « « 

15  292 

hüvely,  szár  és  egyéb 

34 

« « « « 

15  317 

hulladék  megőrölve  ... 

2-299 

35 

Emke  édes  ...  ...  ...  .. 

14-362 

58 

Piaczon  vásárolt  ...  ... 

10-896 

36 

Ogörmőkivonat  ...  

15  246 

59 

« « ...  ... 

10  713 

37 

Csörmö  

14-851 

60 

« « ...  ... 

12  232 

38 

Legfinomabb  rózsa  külön- 

61 

« « ...  ... 

9-984 

legesség  ...  ...  ...  ... 

15-522 

62 

« « ...  ... 

, •» 

11-292 
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A paprikatermés  egyes  alkotórészeinek  aetkeres  extraktját  többen  hatá- 
rozták már  meg,  s a különböző  vizsgálók  egy  s ugyanazon  alkotórész  aetheres 
extraktmennyiségét  felette  eltérőnek  találták. 

Bittó  szerint : Strohmer  szerint : 
a szárazanyagban  aetheres  kivonat 

Egész  termés  (csutka  nélkül)  ...  10‘69°/o  17*29°/o 

Gyümölcs  húsa  ...  ...  ...  513 « 6*42  « 

Magvak  ...  ...  27*94 « 31*06  « 


Ép,  egészséges  paprikahüvely  külső  vörösszinü  burkában  ... 
Ugyanaz  a paprika  a belső  hártyákkal  és  magvakkal  együtt 
Hibás  paprikahüvely  a belső  hártyákkal  és  magvakkal  együl 

A belső  hártyás  részekben  ....  

A magvakban  ... 


Aetheres  kivonat  Vedró'di  szerint : 

Minimum 

Maximum 

Átlag 

5*96% 

6 * 76°/o 

6*31% 

8*40<f 

9*26  « 

9*24  « 

..  ...  7*46 « 

7*78  « 

7*65  « 

6 ’ 02  « 

6*50  « 

6*18  « 

..  ...  14*20  cc 

14*36 « 

14*24 « 

Szerző  itthon  őrölt  paprikában  8*024°/0,  illetve  egy  másik  mintában  8‘608°/<> 
aetheres  kivonatot  talált.  Ezen  utóbbi  őrlemények  úgy  készültek,  hogy  két  külön- 
böző helyről  származó  paprikahüvelyek  közül  a legérettebb  sötétvörös  kifogásta- 
lanul ép  és  egészséges  hüvelyek  kiválogattattak.  Eltávolíttatott  a szár  és  a magvak , 
az  ollóval  feldarabolt  gyümölcshus  14  óráig  70 — 75°  C-nál  kiszárittatott,  s azután 
megőrletett.  Az  őrlemény  5 grammja  aethylaetherrel  32%  óráig  extraháltatok, 
igy  találtatott  fenti  %-os  extraktmennyiség. 

Szerző  az  intézet  kísérleti  terén  termesztett  paprika  légszáraz  magjában 
20*995%  aetheres  kivonatot  talált,  a mely  szárazanyagra  számítva  22*675%-nak 
megfelelt.  Egy  Szegedről  származó  paprika  légszáraz  magjában  18*743%  aetheres 
kivonatot  talált,  mely  szárazanyagra  számítva  20  05%-nak  felelt  meg. 

Ha  az  előzőkben  közölt  számokat  — a mennyire  az  lehetséges  — egymással 
összehasonlítjuk,  látható  — a mi  különben  már  jelezve  volt  — hogy  mennyire 
ingadozó  a hüvely  egyes  alkotórészeinek  aetheres  kivonatmennyisége.  A szerint 
azután,  hogy  minő  arányban  őrölteinek  össze  az  egyes  alkotórészek,  lesz  az  őrle- 
mény aetheres  extrakttartalma  kisebb  vagy  nagyobb.  Ez  az  oka  annak,  hogy  a 
kész  paprikában  található  aetheres  kivonat  mennyiségéről  különböző  szerzők  egy- 
mástól eltérő  számokat  közölnek. 

így  Vedrődi  gyárilag  készült  I.  rendű  rózsapaprikában  5 meghatározás  átlaga- 
ként 9 52%-ot  talált.  II.  osztályú  rózsapaprikában  3 meghatározás  átlagaként 
11-32%-ot  talált. 

Bittó  gyárilag  készült  I-a  rózsapaprikában  12*54°/0-ot  talált,  másik  készít- 
ményben (I.  osztályú  rózsapaprika)  11'45%-ot  talált,  középszerű  minőségű  készít- 
ményben ll*85%-ot  talált. 

Beythien 12  32  különböző,  Drezdában  forgalomba  hozott  paprikában,  melyek- 
nek ára  kgmonkint  1*8 — 8 márka  között  (2*16 — 9 60  korona)  váltakozott  mini- 
mumban 12,54%,  maximumban  19*70%,  átlag  = 14*97%  aetheres  kivonatot  talált. 

A legtöbb  szerző,  a ki  az  aetheres  kivonat  mennyiségét  figyelembe  veszi  a 
paprika  megbirálásánál,  azt  mondja,  hogy  nagy  fontosságot  az  aetheres  kivonat 
mennyiségének  tulajdonítani  nem  lehet,  de  átlag  több  van  a jobb  minőségű  fajok - 
bán,  kevesebb  a silányabb  minőségű  áruban. 

12  A.  Beythien:  Einige  Paprika  Analysen.  Chemisches  Centralblatt  1902,  II.  kötet,  1144—1145.  old. 
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Ez  utóbbi  állítás  némileg  ellenkezik  az  eddig  talált  s közölt  kísérleti  ered- 
ményekkel. Bittó , Strohmer , Vedrödi  és  Windisch  szerint  az  érett  paprikahüvely 
húsa  körülbelül  5%-tól  8%-nyi  mennyiségű  aetheres  kivonatot  tartalmaz.  A mag- 
ból aetherrel  14—20 — 27 — 31%  vonható  ki.  Az  egész  hüvely  átlag  csutka  nélkül 
10—17%  aetheres  kivonatot  tartalmaz.  Miután  a legfinomabb  és  legdrágább  áru 
állítólag  tisztán  csak  a hüvely  húsának  megőrlése  révén  lesz  előállítva,  ezekben 
legcsekélyebb  mennyiségű  aetheres  kivonatot  kellene  találni. 

Mig  ellenben  azon  árunak,  melybe  magvakat  is  őrölnek  — minthogy  ez 
utóbbiak  aránylag  nagy  mennyiségű  aetheres  extraktot  tartalmaznak  — nagyobb 
mennyiségű  aetheres  extraktot  kellene  tartalmaznia.  A mikor  a kemenczében 
megszáritott  hüvelyeket  őrlésre  előkészítik,  a csontkeményre  megszáritott  hüve- 
lyek közül  a magvak  egy  része  kipereg,  s a szerint,  a mint  több  vagy  kevesebb 
mag  pereg  ki,  lesz  a kész  őrlemény  aetherextrakttartalma  kisebb  vagy  nagyobb. 
Nézetem  szerint  ez  lehet  egyik  oka  a különböző  őrlemények  ingadozó  aetheres- 
extrakttartalmának,  mig  a második  ok  a nyers  anyag  ingadozó  összetételében 
keresendő. 

A következő  kis  összeállítás  mutatja,  hogy  minő  határok  között  mozgott  a 
megvizsgált  paprikaőrlemények  aetheres  extrakttartalma. 


Légszáraz  paprikában : 
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összeállításból,  hogy  a minták  zömének  — 

76-77%  - 

— aetheres 

extrakttartalma  12 — 16% 

között  ingadozik,  a 

mi 

elég 

jól  egyezik  a 

különböző 

szerzők  által  meghatározott  értékkel,  a kik  a csutkamentes  egész  paprikahüvely- 
ben 10 — 17%  aetheres  kivonatot  találtak,  s igy  valószínű,  hogy  a legtöbb  pap- 
rikaőrlemény az  egész  hüvely  (gyümölcshus -f- mag)  megőrlése  révén  készül. 

Midőn  az  egyes  minták  aetheres  extraktját  meghatároztam,  arra  a gondo- 
latra jöttem,  nem-e  lehetne  az  Abbé-féle  Refraktométert  a paprikavizsgálatánál 
értékesíteni,  s megpróbáltam  a kiszárított  aetheres  extrakt  fénytörőképességét 
meghatározni.  Mintegy  25  különböző  mintából  nyert  extraktot  vizsgáltam  meg  ez 
irányban  25°  C-nál,  de  összesen  csak  8 kivonat  fénytörőképességét  sikerült  meg- 
állapítani, mert  a legtöbb  esetben  a látkép  annyira  színes  volt,  miszerint  a határ- 
vonal élesen  megállapítható,  illetve  felismerhető  nem  volt.  Miután  ily  formán 
nem  sok  sikerrel  kecsegtetett  a Refraktometer  használata,  azt  a további  aetheres 
extráitok  vizsgálatánál  mellőztem.  Említett  refraktometrikus  vizsgálatokat  a múlt 
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(1902)  év  tavaszán  végeztem.  Ugyancsak  a múlt  évben,  de  őszszel  jelent  meg 
Szigeti 13  tollából  egy  közlemény,  melyben  az  általa  végzett  paprikaelemzésekről 
számol  be.  Szigeti  a paprika  egy’uj  hamisításáról  tesz  említést,  mely  újabb  keletű, 
s az  irodalomban  mintegy  csak  jelezve  van,  de  vele  az  bővebben  nem  foglal- 
kozik, s abban  áll,  hogy  a silányabb  minőségű  paprikához  mintegy  l°/0  olajat 
kevernek,  mi  által  annyira  javul  külső  kinézése,  hogy  szakértők  állítása  szerint 
25— 50%-al  drágábban  árusítható. 

Szigeti  vizsgálatainál  az  aetheres  extrakt  fénytörő  képességét  is  meghatá- 
rozta, s egyáltalán  nem  tesz  arról  említést,  mintha  ez  nehézségekbe  ütközött  volna. 
Idegen  olajok  kimutatására  paprikában  a 105°-nál  kiszárított  aetheres  extrakt 
jódszámának  és  fénytörő  képességének  meghatározását  javasollja.  Mindkét  számadat 
tiszta  paprikánál  állandó,  könnyen  megállapitható,  s a kivonat  nehány  cseppje 
elegendő  a vizsgálathoz. 

Szigeti  ezen  közölt  vizsgálatai  nyomán  végzek  majd  vizsgálatokat,  a melyek- 
ről annak  idején  ugyancsak  ezen  folyóirat  hasábjain  fogok  beszámolni. 

IV.  Paprikahamisitások. 

Az  előbbi  fejezetekben  közöltek  kiegészítésére  foglalkozzunk  kissé  a paprika 
hamisításával  is.  E tekintetben  elegendő  személyes  tapasztalat  rendelkezésemre 
nem  áll,  s igy  e kérdésben  tisztán  csak  az  irodalmi  adatokra  és  mások  tapasz- 
talataira vagyunk  utalva.  Ezeket  egymással  összehasonlítva  a legellentétesebb 
nézeteket  találjuk. 

Ha  németországi  tápszervizsgáló  könyvet  lapozunk  át,  ezekből  azt  a tapasz- 
talatot meríthetjük,  hogy  a forgalomban  hamisítatlan  pagirika  egyáltalán  nincsen. 
Ezekkel  szemben  áll  Balló , 14  a ki  a következőket  mondja:  « Hamisítás  szempont- 
jából a sáfrán  ellenlábasát  képezi  a paprika.  A milyen  gyakori  a hamisított  sáfrán, 
oly  ritka  a hamisított  paprika.  Más  oldalról  a paprika  éllen  sok  panaszt  hallani; 
nem  tudom  mi  oka  annak,  hogy  az  intézetünkbe  (bpesti  tápszervizsgáló  és  vegyé- 
szeti intézet)  került  paprikaminták  túlnyomó  része  hamisitatlan  volt.  1896 — 1899-ben 
mindössze  131.  és  1900.  évben  mintegy  180  mintát,  tehát  összesen  több  mint  300 
mintát  vizsgáltunk  s ezek  között  alig'  találtatott  5 — 6 olyan,  mely  mesterségesen 
volt  festve,  egy  mely  kukoriczaliszttel  volt  hamisítva  és  3—4  olyan,  mely  mag- 
és  szárrészeket  tartalmazott.  A többi  mind  kifogástalannak  találtatott  és  ólmot 
(minium)  egyetlen  egyben  sem  sikerült  kimutatni)). 

A mintákat  beküldő  urak  egyike  azt  Írja  : «Ujabb  időben  (1901.  junius)  nagyon 
elterjednek  Szegeden  a paprikahamisitások.  Most  olyan  módját  eszelték  ki  a 
hamisításnak,  a mely  ugyancsak  gondot  ád  a városi  vegyésznek,  a ki  heti  piaczok 
alkalmával  a paprikakofákat  is  ellenőrzi.  Eddig  csak  analinnal  (anilin  festék) 
festették,  ezt  azonban  könnyű  volt  felismernUaz  alkohol  szépen  kihajtotta  belőle 
a festéket ; ezt  azonban  már  elhagyták,  most  vörös  szobafestéket  — falfesték  — 
használnak,  a minek  a konstatálása  sokkal  nehezebb,  úgy  hogy  futó  vizsgálatok- 
nál több  mint  fele  átmegy  a hamis-  vagy  festett  paprikának)). 

13  Wilhelm  Szigeti:  Chemische  Untersuchungen  tiber  Paprika.  Zeitschrift  für  das  landwirt- 
schaftliche  Versuchswesen  in  Österreich,  Bánd  V.  pagina  1208  etc. 

14  Balló  Mátyás : Bpest  sz. -főváros  élelmiszervizsgáló  intézetének  évkönyve.  1896—1900.  95.  old. 
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Egy  másik  beküldő  ugyancsak  Szegedről  azt  Írja:  « — — mert  hazánk  e 
speciális  czikkével  történnek  a legnagyobb  visszaélések,  a mi  ellen  hiába  küzdünk, 
mert  nem  támogat  bennünket  ebbeli  törekvésünkben  az  állam,  a kinek  pedig 
első  sorban  volna  kötelessége,  már  pusztán  egészségi  okból  is  erreaczikkre  sokkal 
nagyobb  gondot  fordítani,  mint  a milyen  figyelemben  eddig  részesült)). 

Ez  utóbbi  urnák  megírtam,  hogy  az  1895.  évi  46.  t.-czikk  védelme  alá 
veszi  a paprikákat,  s annak  hamisitását  tiltja.  Egyben  utasitást  is  adtam,  kihez 
forduljon,  ha  visszaélést  tapasztal  paprika  forgalomba  hozatala  körül.  Hogy  volt-e 
soraimnak  eredménye,  nem  tudom. 

A megelőzőleg  említett  adatok  a felvetett  kérdés  mellett  és  ellene  szólanak. 
Arra  nézve,  hogy  mit  mondanak,  illetőleg  minő  tapasztalataik  vannak  a paprikák 
vizsgálatával  foglalkozó  állomásoknak,  megkérdeztem  a m. -óvári  vetőmagvizsgáló, 
a budapesti  országos  kémiai  intézet  és  központi  vegykisérleti  állomást,  s a fővárosi 
tápszervizsgáló  intézetet,  a melynek  igazgatói  illetve  vezetői  a legnagyobb  kész- 
séggel tettek  eleget  kérésemnek,  a miért  is  hálás  köszönetemet  nyilvánítom  az 
állomás  igazgatóinak,  illetve  vezetőinek.  A rendelkezésemre  bocsátott,  különben 
érdekes  anyagot  azonban  nem  találtam  szombeállitásra  alkalmasnak,  mert  a vizs- 
gálatok egyrészt  csupán  gyanús  mustrák  vizsgálatára  térjeszkedtek  ki,  másrészt 
a vizsgálatra  került  anyag  közé  olyan  részek  is  belevétettek,  a melyek  hamisító 
czélzatához  kétség  férhet. 

Érdekesnek  tartom  azonban  Balló  észrevételeit  megemlíteni,  a ki  régebben 
kifejtett  álláspontjához  képest  levélileg  a következőket  közli : ((Intézetemben  meg- 
vizsgált paprikaminták  között  egy  minta  kukoriczaliszttel  volt  hamisítva,  ezenfelül 
3—4  esetben  nagyobb  mennyiségű  mag-  és  szárrészlet  találtatott.  Mesterségesen 
festett  paprika  gyakran  fordult  elő  s újabban  gyakrabban  tapasztaljuk,  hogy  a 
festéshez  aetherben  és  zsírban  oldható  kátrányfestékeket  használnak,  melyeknek 
jelenléte  azután  a hivatalos  módszer  szerint  nem  mutatható  ki.  Ásványi  anyagokkal 
(pláne  miniummal)  hamisított  paprika  eddig  hozzánk  nem  érkezett.)) 

Annyit  a rendelkezésemre  állott  adatok  alapján  részemről  bizonyossággal 
állíthatok,  hogy  a hamisításokra  vonatkozó  újabb  tapasztalatok  kedvezőtlenebbek, 
mint  a régebbiek. 
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